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PETITS ROUGETS
E N  G E L É E

Cours d e  M. A. Colombié
Gompte rendu spécial du  “  Pot-au-Feu ”

M e s d a m e s ,

Cette fagon de préparer le rouget, quoi­
que fort simple, fournit un plat tros tin et 

-tres jo li. II est surtout indiqué pour le dé- 
je ú n e r; mais on peut aussi le servir comme 
rot froid á la fin du diner.

II ne s’agit point ici du poisson á grosse 
téte, plus ou moins rouge, dunt les deux 
varietés, le grondin et le rouget-grondin, 
sont souvent, k tort, appelées rouget. Le 
rouget, encore nommé petit rouget de la 
Méditerranée, ou rouget-barbet, á cause de 
ses moustaches, a  la forme de la truite de 
riv ié re ; il est un peu moins effilé. II est 
d ’un beau rouge écarlate. C'est un poisson 
d’une grande finesse. Le rouget de la Mé- 
diterraaée, dont le poids varíe, en général, 
de 100 á 200 grammes, est plus délicat 
que celui de l’Océan, appelé rouget ven- 
dangcur, loquel atteint couramment 300 
grammes ct a un  goút tros accentué, qui 
ne pl.ait pas á tout le monde.

P r o p o r t i o n s  

Pour 4  personnes ;
2 rougets de 175 k 200 gr. ou 4 rougets 

d’environ 125 grammes;
1 ceuf cuit dur ;
1 cuillerée de persil haché.

P O r R  L A  flE I .É E  

1 k il., environ, de poisson, grondin, ou 
raie, ou congrc, ou carpe ;

1 litre d’eau ;
1 décil. de vin blanc ;
15 gr. de s e l;
1 hrindille de th y u i;
1 2  feuille de lau rie r;
50 gr. environ d'oignon, soit 1 oignon 

m oyen;
150 gr. de carotte, soit 1 belle carotte ;
2 blancs d’ceuf et leurs coquilles.

Xi6 c o u r t - b o u i l l o n

Deux heures d’avance, je preparo le 
court-bouillon qui donnera la gelce, et 
dans lequel je ferai cuire les rougets.

51 Ton achéte son poisson sur place, on 
obtient k bon compte dn marchand des 
tétes de poisson qui renfcrm cnt beaucoup 
de gélatine : tétes de cabillaud, de colin, 
de congre. Deux tétes un peu fortes suffi­
sent pour nos proportions.

A défaut, on emploiera environ 1 kilo 
de grondin, raie ou congre, ou encore, de 
la carpe. Cette derniére donne beaucoup de 
gelée, et trés vite. Pour Textrairo á peu 
prés complétement, il suffit de faire bouil­
lir un quart d’heure par livre. L a  carpe 
reste done bonne, et on peut la manger 
froide avec une mayonnaise ou une ta r­
tare. Les autres poissons, au contraire, 
doivent büuillir environ une heure et de- 
mic, et, dés lors, leur chair ne v.aut plus 
grand’ chose.

J e  mets lo poisson dans une casserole de 
dimensión convenabie pour qu’il baigne 
dans la quantité d’eau indiquée, j ’y  verse 
1 litre d’eau, trois quarts de litre seule­
ment si j ’emploie de la carpe. J ’ajoute 
i'assaiaonnement, l’oignon et la carotte
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114 LE POT-AU-FEU

coupés en rouelle. Toutefois, si je veux 
décorer plus tard avec la carotte, je  la 
laisse entiére.

Je  fais bouillir tout doucement, comme 
un pot-au-feu, la casserole eouverte, pen­
dant une heure et demie á  deux heures — 
une demi-heure, seulement, si c’est de la 
carpe. Finalem ent, le liquide doit étre 
réduit á  environ, 4  décilitres.

J e  passe alors le bouillon á travers une 
passoire fine. II va me servir pour cuire les 
rougets. Je  mets la carotte de coté pour le 
décor.

F o u r  c u i r e  l e s  r o u g e t s

On peut ne pas vider le rouget. E n  ce 
cas, j ’ealéve seulement les oüíes. Puis je 
ráele avec soin les éeailles qui sont d’ordi- 
naire trés fines, je  coupe Ies nageoires, les 
barbes, et je  rogne trés légérement la 
queue.

J e  range les poissons dans une casserole 
les uns á  cóté des autres, je  verse dessus le 
court-bouillon passé et froid,et je fais chauf­
fer doucement. A premiére ébullition, je 
couvre la casserole, et je la retire sur le 
coin du fourneau, de maniere que le court- 
bouillon reste aussi chaud que possible,. 
sans bouillir. Je  laisse ainsi les rougets 
«p o ch er»  pendant une dizaine de m inutes; 
c'est suffisant, ce poisson cuisant trés vite. 
On le mango souvent mauvais parce qu’on 
le cuit trop : il se fend, se lave, perd sou 
gont et sa fermeté. *

Üés que les rougets sont cuits, je  les 
égoutte et, pendant qu’ils refroidissent, je 
clarifie le court-bouillon qui formera la 
gelée.

F o u r  c l a r i f i e r  l a  g e l é e

J e  mets dans une casserole un peu haute : 
le court-bouilIon froid, le vin hlanc, les 
blancs d’muf légérement délayés avec 2 
ou 3 cuillerées du court-bouillon, et les 
coquilles brisées. Je  pose la  casserole sur 
la feu, et je  chauffe doucement, en remuant

Imit U temps le mélange avec le fouet on 
fil de fer. II faut répartir le blanc d’muf 
dans toute la masse, afin qu’il se coagule 
en une infinité de petits morceaux, au lieu 
de se prendre en masse. Dés que le liquide 
monte comme du lait, je retire du feu et je 
passe immédiatement.

II est indispensable, pour obtenir une 
gelée claire, de la passer á travers un tor­
chon en tissu assez s e rré ; Tctamine ou la 
mousseline donnerait un résultat insuffi- 
sani. Je  trempe d’abord le torchon dans 
Teau tiéde et je le presse b ien ; cela a  pour 
effet de resserrer les mailles du tissu et 
d ’empécher la gelée de s’y  coller. J ’étends 
le torchon au-dessus d’un récipient quel­
eonque et j ’y  verse toute la gelée sans 
brusquerie. Je  laisse couler naturellement, 
sans 2'resser, sinon la gelée serait trouble.

Souvent la premiére gelée qui passe 
n’est pas absolument claire ; en ce cas, il 
suffit, au bout do deux ou trois minutos, 
de reverser sur le torchon le liquide qui a 
déjá passé.

II est bon d ’opérer le filtrage pas trop 
loin du feu, dans un endroit assez chaud, 
car, á mesure que la gelée refroidit, elle 
épaissit et passe plus difficilement.

P o u r  ú r e s e e r

J e  ne dresse les rougets que lorsqu’ils 
sont parfaitement froids, et que la gelée 
est sur le point de prendre.

J ’emploie un plat long. S’il n ’y  a que 2 
rougete, je  les pose l ’un contre Tautre, dos 
á dos. S’il y  en a 4 , je  Ies pose en travers 
du plat, en biais, tous dans le méme sens, 
et se touchant presque.

Je  prends uu muf cuit dur, bien froid ; 
je sépare le blanc du jaune, et je  les passe 
au tamis. Tout autour des rougets je  forme 
un cordou de jau n e ; puis, au-dessus, en 
allant vers le bord du plat, un cordon de 
b lan c ; puis, eíifin, un cordon de perail 
jiáché.
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Avec une petite cuiller, je  verse un peu 
de gelée á la surface des rougets. II faut 
d’abord y  aller tres doucement, afin que la 
gelée, en coulant sur les poissons, vienne 
peu á peu couvrir Tceuf et le persil sans Ies 
délayer. J ’attends que cette gelée soit prise 
avant d’en ajouter d’autre. E t je  continué 
ainsi avec grandes précautions jusqu’á ce 
que le cordon d’ceuf et de persil soit em­
prisonné dans une couche de gelée. Je  puis 
alors y  aller plus rapidement.

Quand toute la gelée est versee, je  la 
laisse bien raffermir au frais.

Je  puis découper la carotte du court- 
bouillon en rondelles avec lesquelles je  de­
core le bord du plat, en alternant avec des 
rondelles de cornichon.

M a z a e i n .

P O T A G E  AUX ÉPINARDS

T A P IO C A -B O U IL L O N  B O U D IE R

H achez  g ro s s ié re m e n t u n e  b o n n e  p o ig n ée  
d ’é p in a rd s  n o u v e a u x . Faites-Ies fo n d re  a v ec  u n  

'm o rc e a u  d e  b e u rre  á  feu d o u x . m o u ille z  de  
i ’e au  c h a u d e  e n  q u a n ti té  n é ce ssa ire  a u  p o tag e . 
L aissez  b o u i ll i r  u n e  d iza in e  d e  m in u te s .  A jo u ­
te z  u n e  fa ib le  p ro p o r t io n  d e  T ap io ca -b o u illo n . 
A ssa iso n n ez  d ’u n e  p in cée  d e  m u sc a d e , e t 
se rv e z  a v ec  d e  t o u t  p e t i t s  c ro ü to n s  fr i ts .  U n e  
c u ille ré e  d e  c ré m e  d o u b le  a jo u té e  a u  d e rn ie r  
m o m e n t  fa it t r é s  b ien .

L e  T a p io c a  B o u illo n -B o u d ie r  se trouve au 
Dépót C entral:  54 , ruede la Verrerie, P aris, et aux 
dipits de P a ris  {veur ia liste dans le dernier numero 
du P o t-a u  F eu ). Pour la I'rovince, s'adresser au 
Dépót Central.

E n petites cartouches de i potage ; Le paquet
de 10 cartouches.................................... F r. 1 90

En boite de fer blanc de 25 potages  4 »
E n  i / í  boite de fer blanc de 12 p o tag es .. 2 r

Remise de 10 0 /0  sur to u t achat de 16 fr. aux 
bonnées du Pot au-Feu.

$ o u f f l é  a u  < $ i t r o i )
E plus difiicile, dans la confection 

d’un soufflé, c’est Tappréciation 
du degré de cuisson nécess" iré. 

La pratique seule peut la fourn ir; ¡1 faut 
aussi bien connaitrc la fagon de diriger son 
four et avoir Thabitude de ce four qui 
chauffe plus ou moins dans des conditions 
souvent différentes.

L a  recette que nous donnons aujour­
d’hui a ce tres grand avantage de fournir 
un soufflé qui ne « retombe »  pas trop 
vite des qu’il est sorti du four. Ce soufflé 
doit étre tres moclleux, trés léger, tout eu 
se tenant. Sa préparation est fort simple, 
exécutable en toutes saisons, et partout.
I

P r o p o r t i o n s

Pour G personnes :
6U gr. sucre en m orceaux;
3U — fa rin e ;
30 — b eu rre ;
30 —  écorce de citrón confit;
2 décilit. de la i t ;
3 ceufs;
1 citrón; .
Pincée de sel.
Temps nécessaire ; I h .  1.4.
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RÉSUMÉ
Citronner te sucre. Fondre dans le lait. Faire une 

bouillie avec le lait, farine, beurre.
Ajouter hors du feu les jaunes d’ceuf, le citrón 

confit, les blancs en neige. Verser d.ins un plat 
creux beurré.

Cuire 30 1 35 minutes k four doux. Poudrer de 
sucre pour caramétiser avant de sortir du four.

P o u r  c i t r o n n e r  
Posez votre sucre. Frottez-le sur le ci­

trón, á la fagon d’une rápe, de maniere á 
imprégner le sucre de tout Taróme contenu 
dans Tccorce du citrón. Vous aurez ehoisi 
ce citrón de préférence avec une grosse 
peau bien gonflée, parce qu’elle contient 
ainsi plus de jus. II faut done, pour ce 
travail, un citrón bien frais et entier. C’est 
surtout en frottant les angles des morceaux 
de sucre qu’on obtient un bon ré su lta t; ne 
vous inquiétez pas de la teinte plutót sale 
que prend le sucre forcément, aprés cette 
opé¿ation ;il ne peut en étre autrement. 
Q.uand le sucre est bien citronné, Técorce du 
citrón doit avoir pris une teinte beaucoup 
plus p á le ; elle doit ne plus offrir aucune 
aspérité, et ctre absolument mate. On se 
rend compte, du reste, eu frottant un mor­
ceau de sucre propre dessus, s’il en sort 
encore quelque chose.

Rien ne peut remplacer Taróme du ci­
trón fourni de cette maniére. Le jus méme 
du citrón n ’est pas utilisé.

Quand tout le sucre est citronné, mettez- 
le dans une petite terrine e t versez dessus 
la quantité du lait nécessaire pour lo cou­
v rir, soit un décilitre. Laissez s’imbiber et 
fondre 7 ou 8 minutes. Aprés quoi, avec 
une cuiller de bois, vous écrasez le sucre 
pour achever de le fondre et de le mélan­
ger parfaitement. Ajoutez alors le reste du 
lait, et préparez votre bouillie.

Xia b o u i l l i e
Preñez' une casserole en cuivre étamé 

d’une contenance denviron 1 litre. Mcttez- 
y  la farine, une pincée de sel. Délayez cette

farine avec le lait, en prenant les précau­
tions d’usage. C’est-á-dire que vous ne ver­
sez d’abord que la valeur au p lus d'une 
cuillerée de h i t .  Puis, avec une cuiller 
de bois, vous délayez la  farine qui doit 
absorber le lait sans faire de grumeaux. 
Ajoutez une nouvelle faible cuillerée; 
délayez en travaillant vivement, et ainsi de 
suite, jusqu’á ce que le mélange soit assez 
coulant et lisse pnur qu’on puisse ajouter 
le reste du lait, en une seule fois. C’est le 
premier décilitre qui est le plus long á dé­
layer.

Ajoutez alors tout le beurre, posez la 
casserole sur un feu modéré, et ne cessez 
pas de tourner vigoureusement avec votre 
cuiller de bois, jusqu’á  ce que le tout 
forme une bouillie trés épaisse, bien unie, 
plutót une páte qu’une bouillie, á propre- 
ment parler. Ce n’est pas au point de la 
páte á choux, qui doit pouvoir étre ramassée 
en tas dans la casserole, sans s’étaler, mais 
c’est bien plus épais et consistant que la 
bouillie qu’on sert en potage. II faut 4 uu 
5 minutes pour cela, tout au plus.

Retirez la  casserole du feu, et cassez un 
á un les jaunes d'muf, dont vous séparez 
les blancs á mesure dans une terrine assez 
grande pour les y  fouetter ensuite á Taise.

A  mesure que vous ajoutez uu jaune 
d’ceuf, délayez la páte en la travaillant 
fortement en tous sens avec la cuiller de 
bois. E t surtout, soulevez beaucoup la 
cuiller pour soulever en méme temps la 
páte et lui faire absorber le plus possible 
d’air. C’est ce qui fait les pátes légéres. 
Bien entendu, cette páte doit étre parfaite­
ment lisse, sans aucun grumeau. Ajoutez 
alors Tccorce de citrón coupé en tout pe­
tits morceaux de 2 millimétres environ, 
presque haches.

Avant de fouetter les blancs d’mufs, qui 
ne doivent jam ais attendre, préparez le 
plat.

..U e-
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LE POT-AÜ-FEU 117

Xie p la t
II faut un p la t creux, allant au feu, en 

porcelaine ou en métal quelconque, mais 
assez couTqnable aussi pour etre présente 
sur la table. On fait pour cela maintenant 
des caisses rondes, en porcelaine, dites 
caisses á soufíiés qui sont parfaitement 
appropriées á cette double uécessité de 
résister au feu et de faire bon effet sur la 
table. Comptez sur une contenance d’envi­
ron 3 /4  litre, car cette bouillie monte beau­
coup.

Beurrez plat ou caisse eu étalant le 
beurre aussi bien au fond que sur les cótés, 
avec gros comme une noisette de beurre 
dont vous barbuuillez le p lat chauffé, avec 
le bout du doigt ou le pinceau, 

lie s  b la n c s  d ’ceufs

Battez Ies blancs d’ceufs en neige assez 
ferme pour qu’on y  puisse poser une petite 
cuiller.

Comme l ’introduction des jaunes d’ceuf 
a suffisamment refroidi la petite quantité 
de bouillie, tan t par leur fraicheur que par 
le travail de la cuOIer qui a refroidi la 
bouillie, nous pouvons, sans crainte de 
líquéfier les blancs d’ceufs en neige, les 
ajouter maintenant.

Mélangez-les avec les précautions d’u­
sage. C 'est-á-dire que vous en preñez seu­
lement le tie rs ; que vous l’ajoütez á  la 
bouillie, et que vous les mélangez avec uue 
spatule en bois ou une carte un peu forte, 
de maniére á  envelopper les blancs dans la 
bouillie oü ils se mélangent en quelques 
coups de spatule. L a  premiére partie des 
blancs n’est pas trés facile á mélanger lé­
gérement, comme il convient, parce que la 
bouillie est encore trés épaisse; mais la 
seconde et la troisiéme partie sont beau­
coup plus fáciles á mélanger. E n  quelques 
coups de spatule c’est fait. Si Ton « touille » 
si l’on tripote trop avec la spatule, les

blancs retombent et le soufflé n’est plus 
aussi léger.

II est méme mieux de ne pas faire tout 
ce mélange dans la casserole qui est bien 
petite pour cela. Mais il ne faut pas non 
plus verser la bouillie dans les blancs, 
parce que c'est la bouillie qui doit enve­
lopper Ies blancs pour que le mélange soit 
parfait. Le mieux serait done, avant d’o- 
pérer le mélange des blancs, de verser la 
bouillie dans une terrine quelconque ; on 
peut, une fois Ies blancs fouettés, Ies faire 
glisser sur une assiette, ot les remplacer 
par la bouillie. Cela simplifie Temploi des 
ustensiles nécessaires.

J ’insiste sur ce mélange des blancs 
d’ceuf, parce que, dans les .soufflés, il a une 
importance presque capitale. On doit pas­
ser la spatule sous la páte, de fagon á  ra­
mener le fond par dessus ; puis on fend la 
páte au milieu, toujours en passant la .spa- 
ule tsur le fond de la terrine, e t, du méme 
coup, on raméne tout sens dessus dessous. 
II faut de larges coups, prompts, et trés 
peu répétés.

L e mélange étant fait, il faut, tout de 
suite, m ettre au four.

Versez le mélange dans le plat beurré, 
en faisant tom ber d’uu seul bloc, c’est-á- 
dire d’une seule coulée, sans interrompre ; 
sans cela, on a des vides qui se produisent 
á la cuisson. Donnez deux ou trois coups 
avec le plat sur la table pour tasser, et 
mettez au four.

Xe fou r
Pour les soufflés il faut une boune cha­

leur douce venant plutót de desious, afin 
que la surface ne fasse pas croüte, méme 
tres minee, au début, ce qui empécbe la 
páte de monter. Done évitez tout coup de 
chaleur brusque, surtout venant d’en haut. 
Certains cuisiniers, méme, réchauffent 
leur p lat avaat de le glisser au four, en le 
posanTpendant une minute sur le fourneau.

I

!
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Comptez, pour ce soufÜc, sur 30 á 35 
minutes de cuisson. II doit beaucoup mon­
ter, et, 5  minutes avant de servir, il faut le 
glacer. A ce moment, la surface, sans faire 
précisément eroñte, s’est solidifiée assez 
pour supporter le sucre en poudre.

Saupoudrez-en tres légérement la sur- 
face du soufflé, sans le trop sortir du four, 
car il faut éviter les alternatives de chaud 
et de froid. A ce moment, pour colorer le 
soufflé, il faut de la  chaleur venant de 
dessus. Surclevez le plat en le posant sur 
un gril, une brique, ou un moyen quel­
conque, de fagon á le rapprocher le plus 
possible du haut du four, la oü passe la 
forte chaleur.

Le soufflé est généralement á  point 
quand il cesse de monter. P 'iur en ctre trés 
súr, on peut y  enfoncer uno aiguille á 
brider, elle doit sortir sans que la páte s ’y  
attache. Servez tout de suite.

O b s e r v a t i o n s  

II faut surveiller le soufflé pendant qu’il 
est dans le four, sans craindre qu’en ou­
vrant la porte, cela le fasse retomber, ainsi 
que le prctendent quelques personnes. Na- 
turellement il n e ,faa t pas laisser la porte 
trop longtemps ouverte, mais on prend le 
temps de tourner le plat, de le changer de 
place, etc., sans inconvénient.

L a  v i e i l l e  C a t h e e i n e .

LES  C A F E S  C A R V A L H O

Nous somm es au siécle des falsifieations; il 
faut done signaler les produits sains et purs, 
surtout quand ils font partie de Talimentation 
universelle.

Les Cafés Carvalho sont de ces produits-lá : 
arome exquis, pureté absolue, ils o n t tou t. En 
En vente, p a r  boíles cachetees, 8?, rué de 
Turbigo, 2b, rué Cadet, et partout. Bien exiger 
le nom , la m arque e t la  signature sur chaqué 
boite.

l U I I U
^  C D 6 H t t i S  16-

a U F S  BROUILLÍS AUX P0IKTE3 D’ASPERGES 
POULET SAUTÉ ARCHIDUC 

ROUGETS EN GELÉE 
SALADE RUSSE 

BRIOCHE A LA VIENNOISE 
44

POTAGE PRINTANIER 
PETITS SOUFFLÉS AUX CREVETTES 

B aU F  A LA MODE 
POULET ROTI 

HARICOTS VERTS A L'ANGLAISE 
FLAN D'ORANGES

CEUFS EN COCOTE 
ROGNONS SAUTÉS AU VIN BLANC 

ROSBIF FROID ET SALADE 
CRÉME AU CHOCOLAT BN PETITS POTS 

4 4

POTAGE D'ALOSE AUX HERBES 
ALOSE AU COURT-EOUILLON 

TIMBALE DK MACARONI 
CRESSON EN ÉPINARDS 

SOUFFLÉ A ü  CITRON

CEUFS A LA COQUE 
CERVELLÍS AUX POINTES D’ASPERGES 

COTELETTES DE MOUTON GRILLÉES 
SOUFFLÉ A LA VANILLE 

4 4

PETITE MARMITE 
BARSÜE A LA HAVRAISE 

COTELETTES DE VEAU A LA ZINGARA 
GIGUE DE PRÉ SALÉ ROTIE 

PURÉE DK HARICOTS 
PRALINÉ A LA CRÉME

ARTICHAUTS A LA TRÉSORIÉRE 
• FILETS DE SOLE MARGUERV 

RUMSTEACK GRILLÉ 
POMMES DE TERRE NOUVELLES 6AUTÉES 

CREPES SL'ZETTE 

4 4

POTAOS SAINT-GBKMAIN 
TIMBALE DE FILETS DE SOLES A LA JOINVILLE 

JAMBON AUX ÉPINARDS 
FRICASSÉE DE POULARDE 

CANETONS ROUENNAIS FARCIS 
ASPERGES EN BRANCHES SAUCE MOUSSELINE 

GLiCE PRALINÉE

E Ü E B K i
esclNDlSPENSABLE

ú n n s

TOUTE BONNE CUISINEI
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Cervelles de Mouton
AU PO IN TES D A SPE R U E S

loüR les personnes ágées, pour 
celles qui ont Testomac délicat 
ou un petit appétit, les cervelles 

constituent une grande ressource, á  condi­
tion que leur apprét ne comporte pas un 
assaisonnement échauffant et trop condi­
menté. En cette saison, les pointes d’as- 
perges sont tout indíquées comme garni­
ture. La recette que nous donnons offre 
Tavantage d’étre trés facile et d’exécution 
rapide. On peut ainsi préparer un petit 
plat trés bon, trés soigné pour une ou deux 
personnes á part, ce qui est souvent une 
nécessité dans Ies maisons nombreuses.

F r o p o r t l o n s

Pour 2 ou 3 personnes :
3 cervelles de mouton ;
3 décilitres de jus léger ou de bon bouil­

lon ;
15 gr. de farine ;
30 —  de b eu rre ;
1 jaune d’m u f;
1 bottillon de petites asperges vertes, 

donuant environ 100 grammes d ’asperges 
n e t ;

Piacée de muscade.
Temps nécessaire: 1 ¡mire.

RESUME
Kchauder les cervelles, les éplucher, les blanchir. 

Les cuire dans le jus Faire un petit roux ; le mouil­
ler de jus de cuisson. Lier avec jaune d’osuf. Ajouter 
les asperges cuites k part k l'eau bouillante. Verser 
sur les cervelles.

Z tea  c e t v e l l e s

Achctées tros fraiches, elles doivent 
étre mises immédiatement á  tremper á ■ 
grande eau fraiche, et cela le plus long­
temps possible, afiu de les débarrasser d:; 
sang. Cette eau doit étre cbangc'e dés 
qu’elle rougit, et il faut y  remuer un peu 
les cervelles pour les aider á  bien dégorger.

Une heure á  peu prés avant de les met­
tre á  cuire, jetez-les dans de l’eau chaude 
au point d’y  pouvoir trés facilement teñir 
la main. Ceci a pour but de raffermir assez 
les cervelles pour pouvoir les nettoyer do 
lenr pellicule et de leurs filaments san- 
guins. Si Teau est trop chaude, elle caille 
le sang qui y  roste cncorc, et les cervelles 
no sont pas blanches. Laissez trem per sept 
ou huit miuutes. Egouttez les cervelles, et, 
avec la pointe d’un petit couteau, enlevez 
tous les filaments de sang et la pellicule. 
Oü supprime généralement le ce rve lc t; 
c’est cette partie séparce qui figuro deux 
petits groupcs, comme deux toutes petitc.s 
cervelles, á  Textrémité de la cervelle 
méme. Cependant cette partie n’est pas 
mauvaise du tout. C’est done affaire do 
goüt et d’économie. Quand les cervelle» 
sont iiettoyées, remettez-les dans de nou­
velle eau fraiche pour achever de les net­
toyer.

II faut, pour enlever la pellicule et les 
filaments, beaucoup de soin et de précau­
tions, afin de ne pas ecraser los cervelles 
en bouillie, ce qui se produit trop facile­
ment.

F o u r  b l a n c h i r

ile ttez  lea cervelles dans une ea.'scndc, 
couvroz-les d’eau froide, qu’elles y  bai-
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gneu tb ieo , avec, pour uu demi-litre d’eau, 
5 gr. de sel.

Posez sur feu trés modéré; si le feu est 
trop fort, Teau vient á bouiliir trop vite 
et les cervelles n'achévent pas de dégorger, 
c ’est-á-dire qu’elles ne produisent pas une 
écume suffisante, et, alors, elles nc sont pas 
bien blanches,

Ués que l ’eau a seulement l ’a ir  de vou- 
loir bouiliir, retirez tout de suite la casse­
role du feu, et, immédiatement aussi, enle­
vez les cervelles que de nouveau vous 
mettez dans l ’eau fraiche. Egouttez-les. 
Rincez bien la casserole, et reinettez-les 
dedans. Versez alors par dessus le bouillon 
ou jus indiqué, toujours absolument dé­
graissé.

Posez sur un feu toujours modéré, et, 
quand le liquide a commencé á bouiliir, 
retirez tout de suite sur feu trés doux. Cou­
vrez la casserole et laissez seulement mi- 
joter, sans bouiliir franchement, pendant 
Mji quart d ’heure.

Egouttez alor.s les cervelles que vous 
tenez au cbaud et couvertes sur une as­
siette. Passez le liquide de cuisson á tra ­
vers la passoire en étamine métallique.

Préparéí-la. sauce.
X a  M auoe

Preñez une petite casserole, do la conte­
nance d’un peu plus d’un dem i-litre; dans 
une casserole trop petite on délaie difficile­
ment les sauces quand il fau t les travailler 
avec la cuiller.

Mettez-y la farine et la moitié du beurre 
indiqué, soit 15 gr. de cbaque pour nos 
quantités. Posez sur feu modéré, mélangez 
avec la  cuiller de bois á mesure que le 
beurre foud, et laissez cuire 2  ou 3 mi­
nutes sans prendre couleur du tout.

Vesez alors sur ce petit roux blanc les 
bouillon de cuisson des cervelles, par pe­
tites quantités, en délayant fortement á 
mesure. Le petit fouet en fil de fer étamé

est bien préférable á  la cuiller de bois pour 
obtenir un mélange trés lisse, trés uni. 
Ayez soin de ne pas verser le fond du 
liquide s’il est un peu troubie. Tout ceci 
n ’a pas besoin d’étre fait sur le feu m cm e; 
ou opere sur le coiu du fourneau.

Ramenez ensuite la sauce sur le feu, et, 
sans cesser de la tourner avec le fouet 
ou la cuiller, faites-la cbauffer jusqu’á 
Tébullition. Retirez du feu pour la lier, 
dés qu’elle a commencé á bouiliir. 

l i a  l i a i s o n

Cassez le jaune d’ceuf dans une tasse; 
dclayez-le bien avec une fuurcbette. Puis 
ajoutez-y, une á  une, trois ou quatre cuil­
lerées de votre sauce, toujours en tournant 
et en délayant parfaitement.

Reversez alors cette sauce á  Tceuf dans 
votre casserole de sauce, toujours tenue 
hors du feu. Remettcz-la sur un feu tres 
modéré, et ne cessez pas de tourner pen­
dant ce temps avec la cuiller ou le fouet. 
J e  répéte que c’est lé travail qui fait ce 
genre de sauce lisse et légére. Assaisonnez 
de muscade, poivre, et sel s’il est besoin. II 
faut que la sauce bouille á peino une mi­
nute, mais qu’elle bouille v ra im ent; sans 
cela elle garderait un goüt d’ceuf cru, et 
de plus, Tceuf pourrait se détendre et en 
changer la consistance.

Dés qu’elle a jetó quelques bouillons elle 
est á point. II n’y  a plus qu’á y  ajouter le 
reste du beurre, hors du feu, et les petits 
morceaux d’asperges. On garde les tétes á 
part.

Si le tout doit attendre, on met les mor­
ceaux d ’asperges dans la sauce d ’abord, et 
Ton pose dessus le beurre qui eu s’ctalant 
en huile empéche la formation d’une peau 
sur la sauce. On tieut alors la casserole au 
baiu-marie bien chaud. Au moment de 
servir, il n’y  a  qu’á donner quelques coups 
de cuiller pour bien mélanger le beurre 
fondu dans la sauce.
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P o u r  a e r v l r

Posoz dans le plat de service chauffé les 
cervelles tenues bien au chaud de leur 
cóté. Versez dessus la sauce et dressez les 
petits bouquets d’asperges la téte en l’air, 
sans étre recouverts de sauce, en les faisant 
teñir entre Ies cervelles.

O b s e r v a t i o n »

Si l’ceuf prenait une apparence suspecte, 
qu’il se formát de petits filaments jaunes, 
indiquant un mélange imparfait, il faudrait 
simplement passer la sauce á  travers la 
passoire d’étaminc métallique, en frottant, 
pour aider, avec le dos d’une cuiller.

Si la sauce était un peu trop épaisse, 
ayant trop longtemps chauffe, vous la re- 
mettriez au point avec une ou deux cuil­
lerées do bouillon chaud.

L a  v i e i l l e  C a t h e b i s e .

POUR CUIRE LE S ASPERGES VBRTES
Ce sont de petites asperges vertes, spé­

ciales surtout pour les garnitures qu’on 
emploie.

Grattez trés légérement les asperges 
pour enlever les petites feuilles qui, en se 
détachant á  la cuisson, forment bouillie et 
salissent la sauce ensuite. Ne les coupez 
p a s ; Tasperge étant verte de sa tige á la 
pointe, vous ne pouvez á  vue d’ceil appré­
cier ce qui est bon á manger, et vous ris- 
quez d’en couper trop ou pas assez. Tenez 
Tasperge avec la main gauche, puis d é la  
main droite, preñez en Textrémité, du cóté 
de la pointe, et courbez-la jusqu’á ce que 
la brancbe casse. Elle casse juste á Ten­
droit oii elle cesse d’étre mangeable.

Lavez á  Teau fraiehe les asperges, et 
laissez-les méme un peu trem per atin de les 
débarrasser de leur sable.

Coupez ensuite Textrémité des pointes á 
une longueur de 3 centimétres environ, et 
réunissez-Ies en petits bottülons que vous

liez d’un ou deux tours de til de cuisine. 
Soit 3 bottillons pour ces quantités. De 
cette fagon vous retrouvez aisément les 
pointe.s pour en former lea bouquets qui 
ornent le plat, et de plus, étant réunies, 
elles ne cuiront pas plus vite, dans Teau 
bouillante, que le reste qui est plus dar, 
mais est enveloppe de toutes parts par la 
chaleur du liquide.

Coupez ensuite le reste des branches en 
petits morceaux de pas méme un centimétre 
de long; il faut que ce soit comme de’gros 
pois frais, ces petits morceaux.

Ayez de Teau bouillante dans une casse­
role qui, de préférence ne soit pas étamée, 
1 étain nuisant á  la verdeur des légumes 
frais. Si méme on les veut trés verts, on 
les fait bouillir danS un poélon d’ofiice, en 
cuivre non étam é; le cuivre leur conserve 
une tres belle teinte.

Salez légérement Teau, b  gr. par Jitre, 
et quand elle est en pleine ébullition, 
jetez-y les asperges. N e couvrez pas la 
casserole, toujours pour la verdeur des lé­
gumes, et ceci s'applique aussi bien átuus 
les légumes verts en général, haricots, 
petits pois, etc. Continuez Tébullition trés 
soutenue, ce qui est encore une condition 
nécessaire. Laissez bouillir 10 minutes, et 
égouttez-les dés qu’elles sont cuites. Si 
vous les laissiez dans Teau chaude, elles 
jauniraient. Pour les teñir au chaud, vous 
pouvez les laisser dans la passoire posée 
sur la  terrine au-dessus de leur eau de 
cuisson, et m ettre un couvercle sur le tout. 
De cette maniére, elles ne se refroidi.ssent 
pas.

II n’y  a plus qu’á les ajouter dans la 
sauce au moment indiqué.

L a  v i e i l l e  C a t h e e i n e .

B O U TE ILL E S -B O U C H O N S
ÉDARD

AKT1CLE6 J)|¿ OAVS
{Uk|k. 7IU9) i 6 , a 8 , r . d u  D r a g ó n
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A TRAVERS L’EXPOSITION

L ’alTirmation d u  g o u v ern em en t que  I’Expo- 
s itio n  se ra it in au g u rée  le  15 avril n 'im p li- 
q u a it p o in t qu ’elle se ra it p réte  : on p e u t inau- 
g u r e r to u t  ce que  Ton veu t. E t M. Picard, 
ap rés  av o ir affirm é que, le 14 av ril au so ir, il 
n’y  au ra it p lu s  u n  ouv rie r su r les chan tiers, 
o u b lja it d 'a jo u te r q u ’on en  v e rra it repara itre  
cinq  ou six m ille  le  m ardi seize. T ou tes les 
décla ra tions officielles ou  d ip lom atiques do i­
v en t «  s’in te rp ré te r».

Cela d it ,  je  m e piáis á  reconnaitre  que  to u t 
sera b ien tó t au  p o in t. Du i "  au  5 m ai, les ga- 
leries des Invalides du  C ham p de M ars se ron t 
m eublées, e t, au T rocadéro , la  cou leu r colo- 
niale sera com pléte . S auf quelques trous, 
d’in té ré t secondaire , T ensem ble sera te rm in é  
vers le  15 mai.

*

Les re s tau ran ts  so n t nom breux  e t, topogra- 
p h iquem en t, b ien  repartís .

O n en com pte  deux  ou tro is  aux Invalides, 
une  v in g ta in e  au C ham p de M ars, a u ta n t sur 
les bords d e  la  Seine- e t  au T rocadéro . 11 y  a 
deux  é tab lissem en ts D uval ; Tun to u t en h au t 
d u  C ham p de M ars, derriére  T ancienne G alerie 
des M achines, au  co in  de T avenue d eS u ffren ; 
T autre  su r le quai D ebilly  , p rés  d u  pon t 
d 'Iéna.

ü n  ne verra  g u é re  d e  re s tau ran ts  noyes dans 
la  verdu re . M. Picard ay an t d ú  considérer la 
verd u re  com m e du  te rra in  e t d e  T argen t per- 
dus, a  réd u it les bosquets de la  T our Eiffel á  
leu r p lu s  sim ple  expression . N éanm oins, on 
p o u rra  d in e r san s d o u te  avec p lu s  d e  fraicheUr 
e t ino in s d e  poussiére  q u ’en 1889. car to u s  les 
sous-so ls des pav illons é trangers élevés en 
c o n tre -h au t d u  quai d ’O rsay  o n t  é té  am énagés 
en  re s tau ran ts . L orsqu’une  m ouche tom bera 
dans n o tre  verre , nous p ou rrons presque, 
d ’u n e  ch iquenaude. la  je te r  d an s  la  Seine. 
M ém e d isp o sitio n  su r u n e  pa rtie  d e  la  rive  
d ro ite .

N atu re llem en t. u n  g ran d  nom bre  d e  res tau ­

ra n ts  so n t d its  «  é tran g ers  » . E st-il besoin de 
d ire  que  cet exotísm e, com m e dans les exposi- 
tio n s  precedentes, e s t assez superficiel ? N ous 
savons depu is lo ng tem ps que  les cuisines 
é trangéres offrent peu d e  spécialités s’harm o- 
n isan t avec le  g o ü t frangais, e t le M onsieur 
q u i s’a tten d ra it á  m an g er su r les bo rds d e  la 
Seine des choses aussi succu len tes qu 'ex trao r- 
d ina ires, n e  se ra it pas p réc isém en t dans le 
tra in . II fau t songer, d u  reste , que  Ies m eil- 
leu rs  p ro d u its  gastronom iques de certa ins 
pays so n t so u v en t d 'u n  tran sp o rt fort difficile. 
E t si M. H enri M oser, com m issaire  généra l de 
ia  B osn ie , s ’e s t engagé á  nous faire serv ir 
quelquefois des écrevisses de Fezero, il au ra it 
beaucoup de pe ine  á nous offrir chaqué jo u r  
des s te rle ts  d u  V olga ou des tru ite s  d u  lac 
B alaton.

E ñfm , les P agan in i de la  cu is in e  in terna- 
tio n a le  sem b len t eux-m ém es av o ir com pris 
q u ’il  e st p ru d en t d e  m u ltip lie r  les cordes de 
leu r v io lon . T el, p a r exem ple, u n  res tau ran ! 
espagno l q u i nous p rom et J e  la  biére T o u rte l, 

des sard ines d e  N an tes e t  de Torfévrerie du 
bou levard  de S trasbou rg . De m ém e, on  p eu t 
lire s u r  le  quai d 'O rsay  ce tte  en se igne  idéale : 
h r a s s e r íe  K o rv ég t 'en n e  :  b ié r e  d e  M u n ic h .  

*
Les p rix  so n t assez variés, m ais, en général, 

re la tiv em en t raisonnables.
Le lo n g  des galeries du  C ham p d e  M ars, 

j 'a i  apergu u n e  tav e rn e  o ú  le  d é jeüne r est colé 
3 fr. 30, le d in e r 4  francs. Prés de la  to u r 
Eiffel, au  res tau ran l-b rasserie  K am m erzell, de 
S tra sb o u rg . la  po rtion  de jam b ó n  coú te  8o 
cen tim es, le rosbif, i fr. 25, le  bock , 40  c e n ­
tim es.

Q uai d ’O rsay , au  re s ta u ra n t no rw ég ien , le 
b ifteck  norw ég ien  ou  le ru m steak  aux  pom m es 
v a u t I fr. 80 : la  so ie  n o rw ég ienne , 2 fr. 6 0 ; 
la  dem i-bou te ille  d e  v in  o rd in a ire . i fr. 20. 
P o n t d ’Iéna, au  C abaret de la  Belle M euniére : 
dé jeüner, 4  francs ; d in e r , 5 francs.

A u  T rocadéro , R e s t a u r a n t  R u s s e  e t R e s -  
t a u r a n t  C h in á is : dé jeüner, 4  f r . ; d in e r , 6  f r . ; 
1/2 b ou te ille  de v in . 1 fr. 75. Jusqu’á  p résen t 
les m enus so n t e ssen tie llem en t parisiens, m ais 
il e s t p robab le  q u ’on les ag rém en lera . En to u t
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cas, dés m aintenanr, on est servi par des mou- 
jicks d ’origine et par des Chinois authentiques. 
Je souhaiterais la méme couleur lócale au thé 
indien d en face oü Ton a cm m ailloté dans de 
som ptueux costum es de soie de pauvres filies 
de M ontrouge ou de Belleville qui s ’y  trou­
ven t —  c’est le cas de le dire —  singuliére- 
m ent dépavsées. Le génie britannique ne sau- 
rait-i! concilier les exigences de la vertu  avec 
le souci de l’esthétique r 

*
Des économ istes distingues —  comme tous 

les économistes —  sont en train  de calculer ce 
qu’il en coútera á une seule personne pour voir 
toutes les attractions payantes de l’Exposition. 
Leurs calculs oscillent entre 300 e t 600 francs. 
Espérons qu’ils se m ettront b ientót d ’accord 
sur un chiffre définitif. Rassurons-nous d ’ail­
leurs : parm i ces innom brables « clous », il 
n ’y  en aura q ü u n  certain nom bre de réelle­
m ent intéressants. On pourra done se les of­
frir pour une som m e raisonnable.

Panoram as e t dioram as sévissent avec une 
intensité prodigieuse, le ciném atographe se 
dissim ulé sous des nom s variés. la danse du 
ventre, quoique fort honorablem ent repré­
sentée. semble m oins bruyante qu 'en 1 889. En 
somme, beaucoup de vieux neuf. Et, comme 
les m oindres concessions ont été accordées á 
des prix exorbitants, comme certaines entre- 
prises on t absorbe un capital double ou triple 
du capital prévu, méfions-nous des « affaires 
superbes » dont on pourrait, á breve échéance, 
nous offrir des actions.

)>:a n - L o ü i s .

A L I M E N T  D E S  E N F A N T S

C O M M E N T  ON F O R M E

U N E F E M M E _ ^ E  C H A M B R E
IV

Si le bureau ou la  table á écrire est particu­
liérem ent encom bré de papiers don t on doit 
rcspecter le désordre, notre ju lie , pour en en­
iever la poussiére sans rien déplacer. fera 
usage d ’un petit plum eau plat, d it de chemi­
née. C e s t un des rares cas oü Tépoussetage 
est to le ré ; car, en somme, le  plum eau ne sup- 
prim e pas la poussiére. il ne fait que la  dé- 
placer. On peut encore, dans le cas spécial 
d'objets auxquels il ne faut pas toucher, je ter 
sur les tables, avant de com mencer le ménage, 
des linges quelconques qui les preserven! de 
la grosse poussiére provoquée par le balayage. 
Le léger coup de plum eau suffit ensuite d ’au­
ta n t mieux.

A vant de refermer les fenétres, il faut es­
suyer les vitres, á  Textérieur comme á Tinté­
rieur. Ceci do it ctre fait sans om ission tous 
les jo u r s ; c’est ainsi qu ’on a toujours de jolies 
fenétres bien claires, quel que soit le tem ps 
q ü i l  fasse.

Les cadres son t légérem ent essuyés avec un 
linge doux ; pour les dorures Temploi journa- 
lier du petit plum eau est peut-étre préférable, 
mais il faut un duvet trés fin, pour que Ies 
barbes de la p lum e ne rayent pas Tor. Et ii 
faut aussi prom ener le plum eau doucem ent, 
avec légéreté; to u t ceci, bien entendu, ne 
s’acquiert pas du prem ier coup, et il est néces­
saire d’avoir des dispositions naturelles de 
soin e t de préparations.

De méme pour Tordre á rétablir dans la 
piéce quand le m énage y  est term iné ; siéges 
á rem ettre á leurs places respectives, rideaux, 
á draper dans leurs plis, etc. Certains dom es­
tiques en p rennent trés vite la coutum e si, les 
premiéres fois qu’ils le font, on leu r explique 
que ce n ’est pas une chose indifférente de 
m ettre tel fauteuil á une place p lu tó t qu’á une 
autre. Expliquez bien que les emhrasscs ne 
doivent jam ais étre enfilées aux deux extré­
mités.

Ayuntamiento de Madrid



124 LE POT-AU-FEU

T o u t  ce  q u e  n o u s  V enons d e  d ire , e t  q u i p a ­
r a i t  p o u r ta n t  b ie n  lo n g , b ie n  c o m p liq u é , n e  
s 'a p p l iq u e  q u ’a u  m é n a g e  d e  to u s  le s  j o u r s ; ce  
s e ra i t  in su ff lsa n t p o u t  le  n e tto y a g e  k fo n d  
d ’u n e  p iéce , a u q u e l n o u s  d e v ro n s  c o n sa c re r  
u n  c h a p itre  sp é c ia l, d a n s  la  su ite .

J u l ie  a y a n t  te rm in é  le  sa ló n , p e t i t  s a ló n  ou 
c a b in e t ,  p á sse  m a in te n a n t  a u x  c h a m b re s  á  
c o ü ch e r.

M ém e o td te ,  e n  ce  q u i coH cerne  T d rran g e- 

m e n t  d ü  feü , s ’il y  a  ¡ leu , A p ré s  q u o ! , J u l ie  v a  
se  la v e r  le s  m a in s  a v a n t  d e  to u c h e r  a u  l i t ,  e t 
r e v é t  le  g r a n d  ta b l ie t  b lá n c  k b a v e tte , sp éc ia l 
p o u r  c e t te  p a t t ie  d e  sa  b e so g n e  e t  q u i n e  d o i t  
s e rv ir  a b so liim e tít  q u ’á  ce  m o m e n t.  Si l ’otl 
v e u t  g a rd e r  d u  l in g e  d e  l i t  t r é s  fra is , d e s  coü- 
v e r tu re s  to u jo ü rs  n é ig e u se s , il e s t  in d is p e n s a ­
b le  q u e  la  d o m e s tiq ile  q u i  p re n d  le s  d ra p s  e t 
le s  c o u v c r tu re s  c o n tre  e lle  p o u r  le s  d é p o se r  e t 
le s  re m e ttre , q u i, e n  to u r n a n t  a u to u r  d u  l íf .  en  
fró le  c o n s ta m m e n t la  g a r n itu r e ,  n 'a p p o r te  
a u c u n  c o n ta c t  su s p e c t.  A u ssi p ro p re  e n  a p p a -  
rerice q u e  so it s a  J u p e  e t so n  c o rsa g e , il e s t  in i- 
p o ss ib le  q u ’i ls  a ie n t  la  n e f te té  v o u lu e ,  p u is-  
q u ’ils  re g o iv e n t la  p o u s s ié re  d u  m é n a g e . D an s 
b e a u c o u p  d e  m a iso n s  so ig n e u se s  o n  a jo u te  des 
b o u ts  d e  m a n c h e s  b la n c s , e n  p e rca le , co m m e  
c eu x  d e  c e r ta in e s  m a rc h a n d e s , le s  c h a rc u tlé re s  
p a r  e x e m p le . t e n u s  p a r  d e s  é la s f iq u es . C’est 
t r é s  v i te  e n f ilé , e t,  p o u r  n e  p a s  le s  é g a te r  ou  
le s  s a l ir ,  o n  le s  se rre  d a n s  u n e  p o c h e  d u  ta -  
b lie r .  P lu s  c o m m o d e  e t  p lu s  ra p id e  á  re v é tir ,  
co m m e  te n u e  d e  ce  g e n re ,  e s t  la  g ra n d e  b lo u se , 
e n  p e ti te  c o to n n a d e  t r é s  c la ire , q u e  l a  fem m e 
d e  c h a m b re  p a ssé  p a rd e ss u s  se s  v é te m e n ts  e t  
so n  ta b l ie r  á  p e t i ts  c a r re a u x , e t  q u i ,  d u  co u p , 
i ’e n v e lo p p e  to u te ,  d e s  p ie d s  á  la  té te ,  e t  Ju s­
q u ’a u  b o u t  d e s  b ra s . U n  b o u to n  á  T en c o lu re , 

d e u x  c o rd o n s  á  la  ta i l le  e t  c ’e s t  íá it. O n  a , n a ­
tu r e l le m e n t  u n  re ch a n g e  d e  ces b lo u se s  q u ’on 
d o n n e  á  b la n c h ir  f ré q u e m m e n t. C e tte  c o m b i­
n a is o n  e s t  p a r tic u l ié re m e n t p ra tiq u e  d a n s  le 
c a s  o ú  T on  fa it a id e r  la  fem m e  d e  c h a m b re  p a r  
la  c u is in ié re  o u  u n e  fem m e d e  se rv ic e  a u tre ,  
a in s i q u ’il a r r iv e  a v ec  c e r ta in s  l i t s  t r é s  la rg e s  
o u  d o n t  le s  m á te la s  s o n t  p lu s  n o m b re u x  ou 
p lu s  lo u rd s  q u e  d ’o rd in a ire . C ’e s t  u n e  esp éce  
d ’u n ifo rm e  q u i s im p lif ie  a lo r s  la  q u e s t io n  de

n e tte té  d a n s  T h a b ille m e n t d e  T a u x ilia ire  é g a ' 
Ie m e n t.

T a b lie r  o u  b lo u se , q u a n d  le  l i t  e s t  fa it ,  d o i­
v e n t  é tre  se rré s  á  p a r t ; le  m ie u x  e s t  d e  le s  
su s p e n d re  d a n s  T e n d ro it  o ú  s o n t  r a n g é s  le s  
o re il le rs . E t si ces  d e rn ie rs  r e s te n t  s u r  le  l it , 
d e  t r o u v e r  u n e  p lace  á  T ab rí d e  la  p o u ss ié re . 
S u r to u t  n e  p o in t  Jes a c c ro c h e r  á  c ó té  d e  ta- 
b l ie rs  o u  l in g e s  « e n  t r a in  » .

O n  c o m p te  e n  m o y e n n e  u n e  d e m i-h eu re  
p o u r  le  m é n a g e  d ’u n e  c h a m b re  á  c o u ch e r  t ré s  
s im p le  e t  o ú  to u t  á  é té  ra n g é  a v a n t  q u e  le s  
d o m e s tiq u e s  n ’y  e n f re n t .  E x p liq u e z  á j u ü e  q u e  
le  l i t  e s t  la  p r in c ip a le  aíTaire d e  c e t te  p iéce. 

A v a n t  t o u t ,  la  fe n é tre  é ta n t  o u v e r te ,  c ’e s t  p a r  
le  l i t  q u ’elle  c o m m e n c e ra . L es d ra p s  e t  le s  cou- 
v e r tu re s  d o iv e n t  é tre  e n le v é s  séparément, sa n s  
c ra in te  d ’a v o ir  á  d é ra n g e r  le u r s  p l is ,  au con- 
traire. C’e s t  a ffa ire  d ’h y g ié n e , e t  to u t  d o it  
é tr e  seco u é , re m u é , a b s o lu m e n t  d é p la c é . A u 
fu r  á  m e su re , o n  le s  d é p o se  s u r  d e u x  siég es 
ra p p ro c h é s  á  c e t effet, d e v a n t  la  fe n é tre  o u ­
v e r te .  R ecom m ande?. á  J u lie  d e  p re n d re  Ies 
d ra p s  lé g é re m e n t, e t  n o n  p a s  a  p o ig n é e , p o u r  
Ies c h iffo n n e r le  m o in s  p o ss ib le  ; d e  to u jo u rs  
d é p lie r  le s  c o u v c r tu re s  q u i s o u v e n t  s o n t  re- 
p lié e s  s u r  e lle s-m ém es , á  c au se  d e  le u r  excés 
d e  lo n g u e u r .  Bref, n e  lu i la issez  ja m a is  e m p o r­
te r  d u  m é m e  c o u p  le  d ra p  d e  d e s su s  a v ec  ses 
c o u v c r tu re s  p o u r  le  re p la c c r  d a n s  le  m ém e  
o rd re  s a n s  a v o ir  r íen  d é ra n g é  d a n s  T ord o n - 
n a n c e  d u  p lia g e . C ’e s t  u n  p ro c é d é  e x p é d it if  
m a is  a b so lu m e n t c o n tra ire , Je  le  ré p é te ,  a u x  
lo is  d e  T h y g ié n e . T o u s  le s  jo u r s ,  le  b o is , le  
fe r o u  le  c u iv re  d u  l i t  d o i t  é tre  e ssu y é , in té - 
r ie u re m e n t e t  e x té r ie u re m e n t.  T o u te s  le s  se­
m a in e s  s e u le m e n t o n  e s su ie  le  so m m ie r .

[A suivre)  B e l i n .

P rése rv ez  v o s  la in a g e s  e t  v o s  fo u rru re s , p a r ­
fu m ez  v o tre  l in g e  a v ec  la  L a v a n d e  a m b r é e  
d e  B o u r b o n ,  e n v o y ée  fran c o  a u x  le c tr ic e s  d u  
P o t a n -F eu  e n  b o ite s  d e  5 0 0  g r .  3 f r .  5 0 ; 
2 5 0  g r .  2 f r .;  135 g r .  i fr . 25  ; e t  e n  sa c h e ts  
d e  o  fr. 75  (8  fr. la  d o u z a in e ) , p o u r  p a rfu m e r 
Ies a rm o ire s  á  l in g e . —  C hez  H e n r y ,  á la  
Pensée, 3 , fa u b o u rg  S a in t-H o n o ré . P a ris.
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O K I H H O X í B

Chez les couíuriéres cette semaine : « Je 
voudrais un petit costume gentil... plutót 
genre tailleur... pas lourd. . ¡a jupe facile á 
relever su rto u t!... quelque chose qui ne 
prenne pas trop la poussiére... ») E t la ven- 
deuse répond ; « Parfaitement, madame 
le costume pour l’Exposition ! Toutcs nos 
dames nous demandent la méme chose en 
ce moment. »

Aux minees, aux jeunes, on oflre le bo­
lero i aux autres, la jaquette. 11 ne lui reste 
pourtant guére de basque á la jaquette 
actuelle, mais ces quelques centimétres 
d'étoffe prolongent la taille en faisant croire 
qu'elle est piacée á i ’endroit oü s’arréte 
l’étoffe. De telle sorte qu’un boléro sur une 
femme minee et une jaquette sur une femme 
qui ne l’est pas, donnent k une trés petite 
distance, á peu prés la méme impression de 
court e t de dégagé. Cependant, il convient 
de noter que le boléro est en faveur encore 
plus croissanteet qu'á moins d’embonpoint 
déclavé, on le préfére k la jaquette pour ce 
genre de petit costume. II offre plus de res­
source á la fantaisie pour les garnitures. 
Avec une jaquette, vous ne pouvez guére 
orner que les revers, et toute l’élégance est 
réservée au devant. Les revers mémes ne 
sauraient beaucoup varier de formes sans 
tom ber dans le genre exporiation ; pour 
étre chic, une jaquette doit garder toujours 
une certaine allure classique. Tandis que ce

n'est pas la méme chose avec le boléro : 
trés court, et méme échancré á la taille 
derriére, comme on le fait surtout cette 
saison, on peut y  ajouter une ceinture dra­
pée dont la couleur est déjá une note de 
fantaisie dans Tensemble du costume vu de 
dos. Sur Ies épaules, on pose de grands cois 
en soie, en guipure qui élargiísent les fem­
mes que comblaient d’aise les manches bai­
lón, Car nos manches sont plates, plates du 
haut. presque comme des manches d’homme, 
On a bien essayé, rué de la Paix, une ten­
tative d'anipleur á mi-chemin, vers Tavant- 
bras, et Ies maisons secondaires ont suivi ; 
mais d’une fagon genérale, c’est peu appré­
cié, et personne n’en veut avec raison, car 
c'est bien laid. Imaginez que la manche, á 
hauteur du coude, est enserrée par une gar­
niture se rapportant á quelque détail du 
costume : une bande incrustée. une applica­
tion d’étoffe piquée, etc., qui forme une 
sorte de brassard d’oii s’échappe Tétoffe en 
bouillonné pour venir se terminer ainsi au 
poignet, comme des manches de blouse ou 
de tabiier d'enfant C’est gauche, et ¡a main 
qui sort de lá-dedans a l’air tout béte, car 
notez bien que tout le haut du bras, depuis 
le coude, est absolument plat et collant.

E tles  jupes? Hélas, il faudra encore les 
relever pour trotter dehors, mais elles 
seront cependant moins embarrassantes que 
celles de cet hiver, car ce ne sont plus des 
plis qu'on vous propose, Madame. La jupe 
du costume Exposition est ronde ; elle fait 
plus que toucher terre, bien entendu, elle 
s’y appuie, mais d’une fagon égale tout au­
tour. Trés collante aux hanches, avec un 
seui pli derriére, ou pas de plis du tout, elle 
est bien évasée du bas, et cette ampleur lu¡ 
vient d’un volant en forme prenant k peu 
prés á hauteur des genoux.

Ceite coupe est encore ce qui donne le 
plus d’aisance pour relever commodément 
la jupe, quoi qu’on en dise; la jupe toute 
droite, d’un seul morceau, bride et tire sur 
le cóté et le devant quand on la reléve. d ’une 
facón incommode et disgracieuse.

Commeétoffes, des lainages gris beaucoup,
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e t  g r i s  t r é s  f o n c é s .  M é m e  q u a n d  o n  n ’e s t  
p a s  e n  d e u i l ,  ¡I e s t  I r é s  n o u v e a u .  t r e s  é¡é- 
g a n t ,  d e  p r e n d r e  u n  l é g e r  c o rk s c re w  g r is  
t r é s  fo n c é , p r e s q u e  n o i r ,  a v e c  u n  in té r i e u r  
d e  v e s te  t r é s  p im p a n t  e t  d e  p o r t e r  lá -d e ssu s  
u n  j o l i  c h a p e a u  t o u t  e n r u b a n n é  o u  to u t  
f le u r i  d ’u n e  t e in t e  c la i r e  e t  g a ie .

C e  g e n r e  d e  la in a g e  se  g a r n i t  d e  g a lo n s  
n o i r s  —  c 'e  t  u n  p e u  lo u r d  á  p o r t e r  q u a n d  
v i e n t  la  c h a le u r  — o u  c e  q u í  e s t  p lu s  n o u ­
v e a u  e t  p r a t iq u e ,  d e  p l is  f o r m a n t  d e s  re lie f s  
c o m m e  u n  g a n s é  : T é to ffe  e s t  á  p e in e  p r is e  
e t  s e  t i e n t  a in s i  t o u te  d r o i r e .  J e  n e  v o u s c o n -  
s e i l le  c e c i  q u e  d a n s  le  c a s  o ü  v o u s  v o u s  fa ite s  
h a b i l l c r  d a n s  u n e  t r é s  b o n n e  m a is o n , c a r  
c 'e s t  u n  t r a v a i l  q u i  d e m a n d e  u n e  c e r ta in e  
h a b i le té  d ’e x é c u tio n .  O n  o r n e  a in s i  t o u t  le  
t o u r  d e  la  j u p e ,  e n  s u iv a n t  l a  f o rm e  d u  v o ­
la n t ,  q u i  p o u r  é t r e  g r a c ie u x  d o i t  to u jo u r s  

a l l e r  e n  r e m o n t a n t  d e r r i é r e .  L a  v e s te ,  o u  le  
b o lé ro ,  e n  s o n t  é g a le m e n t  t o u t  r e c o u v e r ts ,  
e t  s e lo n  ¡ '« ffe t a m in c is s a n t  o u  é la rg is s a n t  
q ü o n  v e u t  d o n n e r  á  T e n s e m b le , o n  d is p o s e  

les p lis  d a n s  d e s  d i r e c t io n s  d i f f é r e n te s ,  c o m m e  
o n  l e  f e r a i t  a v ec  d e s  g a lo n s  : le  m il ie u  d u  d os 
p a r  e x e m p ie ,  p o u r  u n e  f e m m e  u n  p e u  fo r te ,  
e s t  s t r i é  s u r  la  lo n g u e u r ,  e t  le s  c ó té s  le  s o n t  
e n  d ia g o n a le .  A  u n e  j e u n e  f ilie  t r é s  s v e lte  o n  
f ig u re  t o u te  u n e  s é r ie  d e  lo sa n g e s . C es p l is  se  
b r o s s e n t  t r é s  b ie n ,  e t  le  r e l i e f  q u ’ils  p r o d u i ­
s e n t  s u r  l ’é to f fe  e s t  u n e  g a r n i t u r e  t r é s  su ff i­
s a n te .

I I  y  a  e n c o re  la  j u p e  e n  la in a g e  á  d a m ie rs  
n o i r s  e t  b la n c s ,  a v e c  b a n d e s  p iq u é e s  e n  
ta f fe ta s  n o i r ,  e t  l e  b o lé ro  e n  p e t i t  d r a p  n o i r ;  
t r é s  p r a t i q u e ,  p a r c e  q u 'o n  p e u t  m e t t r e  le  b o ­
lé r o  a v e c  a u t r e  c h o s e .  U n  c h a p e a u  d e  c r in  
j a u n e  lá -d e s s u s ,  t o u t  g a r n i  d e  ta f fe ta s  c e r ise , 
o u  f le u r i  d e  ro s e s  ro se s ,  d e s  g a n t s  S u é d e , e t  
n ’a y e z  c r a in te ,  M a d a m e , d ’a v o i r  T a ir  d e  p r é ­
v o ir  u n  d e u i! ,  c a r  v o u s  s e re z  b ie n  d a n s  la  
n o t e  v o u lu e .

L e  m o h a i r  e s t  e n c o r e  p a r fa i t  p o u r  c e  g e n re  
d e  ro b e , p a rc e  q u ’i l  n e  p r e n d  p a s  l a  p o u s ­
s ié re .  e t  n e  c r a in t  p a s  q u e lq u e s  g o u t te s  d ’eau  
n o u  p lu s .  O n  e n  f a i t c e i t e  a n n é e  d e  jo lis .  d o n t  
le s  r e f le ts  r a p p e l le n t  t o u t  á  f a i t  l a  s o ie .  e t  
q u ’o n  g a r n i t  d 'a p p ü c a t io n s  e n  ta f fe ta s  p iq u é .

C 'e s t  m o in s  c o s tu m e ,  p lu s  «  ro b e  » , e t  c e la  
c o n v ie n t  b ie n  a u x  p e r s o n n e s  q u i  n ’a im e n t  
p a s  to u jo u r s  le  c o s tu m e  t a i l i e u r .

A .  DE B o u r g e o i s i e .

A propos de l’Exposition Culinaire

L a  17® E x p o s itio n  C u lin a ire  In te rn a tio n a le  a 
eu  lie u  le  m o is  d e rn ie r  a u x  T u ile r ie s . S ig n a - 
lo n s  p a rm i Ie s  p ro d u its  d e  m a rq u e  q u i y  o n t  
o b te n u  la  m éd a ille  d 'o r  le  R a c a h o u t d e s  a rab e s  
D e la n g re n ie r . C et a i im e n t  e s t  t ro p  c o n n u  p o u r  
q u 'i l  so i t  n éce ssa ire  d ’in s is te r  lo n g u e m e n t.  
D iso n s  s e u le m e n t q u e  sa  c réa tio n  re m o n te  a 
1829 e t q u ’il c o m p te  p a r  c o n s é q u e n t  70  a n n é e s  
d e  su ccés , u n  v é r ita b le  re c o rd !  C ’e s t  T a lim e n t 
d e  c h o ix  d e s  n o u rr is so n s  a v a n t  e t  p e n d a n t  le 
s e v ra g e ;  c ’e s t  le  m e il le u r  d é je ú n e r  d u  m a tin  
p o u r  le s  e n fa n ts  p e n d a n t  la  c ro is sa n ce . II e s t  
é g a le m e n t re c o m m a n d e  á  to u s  ceu x  q u i o n t  
b e so in  d 'u n e  n o u r r i tu re  a la  fo is lé g é re  e t  forti-

f ia n te ;a n é m iq u e s ,c o n v a le s c e n ts ,v ie il la rd s ,e tc .

LE VIN MARIANI
L es h y g ié n is te s  se  d e m a n d e n t  si le s  v in g t  

o u  t r e n te  m il le  to n n e s  d e  p ro d u its , p ro v e n a n t  
d e s  p a y s  le s  p lu s  d iv e rs , q u e  l 'E x p o s itio n  v a  
o ffr ir  a n o s  c u r io s ité s  n ’a u r o n t  p a s  q u e lq u e  
in flu en ce  s u r  la  s a n té  p u b liq u e . C e sc ru p u le  
e s t  lo u a b le . e t  sa n s  d o u te  ces  c ra in te s  so n t 
c h im é riq u e s . N é an m o in s . c e r ta in e s  p ré c a u tio n s  
d o iv e n t  é tre  p r ise s . E t la  p lu s  sü re , c ’e s t  la  
p ro te c tio n  d e  n o tre  o rg a n is m e  p a r  u n  to n iq u e  
p u is s a n t .  q u i le  dé fen d e  c o n tre  u n e  c o n ta m i-  
n a tio n  p o ss ib le . O n  s a i t  q u e  T a c tio n  p ré v e n -  
t iv e  d u  d é lie ie u x  v in  M arian i e s t  so u v e ra in e - 
m e n t  efficace. L a v ig u e u r  q u 'i l  ré p a n d , de  
p ro c h e  e n  p ro ch e , d a n s  to u te  I 'é co n o m ie . le s  
c o n tin g e n ts  d 'é n e rg ie  e t  d e  ré s is ta n c e  v ita le  
q u e  s o n  ré g im e  m u lt ip lie  c o n s t i tu e n t  le  m e il­
le u r  a n tid o te  c o n tre  le s  m ic ro -ó rg a n ism e sd o n t 
l ’E x p o s itio n  d e  1900 se ra  p e u t-é tre  p ro d ig u e . 
D eux  v e rre s  á  b o rd e au x  p a r  j o u r  d e  v in  M a­
r ia n i  su f f iro n t a  n o u s  ra ssu re r .
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C O U R R I E R
T o u te  d e r a a i td e  d e  re n s e lM u c m e a ta  d o i t  

é t r e  a c r o m p a g a é e  d 'u n e  b a n d e  d e  J o u r n a l  
o u , A l a  r i e n e u r ,  l in ib lc m e n t  » i |ín é e  a v e c  
a d r c s e e ,

II e a t  r é p o n d u  d a u s  l a  m e n u re  d u  p o s -  
• ih lc ,  L es r e c e t t e a  d e j a  p a r u e »  u e  s o n t  r é -  
s u m é e s  q u 'e x c e p t io n n e l le m e n t  d a o s  l e c o n r -  
r i e r  q u i  e n t p lu s  s p é c ia le m e n t  r é s e r v é  a u x  
r e n s e l t r o e m c n ts  I n é d l t s  e t  d 'u n  I n t é r é t  g é ­
n é r a l .

\ o u s  n e  p o n v o n s  e n v o y e r  d e  r e c e t t e s  p a r  
l e l l  r e s .

A b o n n é e  C h a r e n t a i s e . —  N ous avons p lusieurs 
fo is tra ité  de  la  géno ise : 90  g r . farine, 100 sucre, 
100 b eu rre , 3 ceufs b a ttu s  en tie rs , parfum  quel­
conque. !

T i t i -  —  P u n ch  au  k irsch  : m éler 1/2 litre  kirsch  
k u n  sirop  de  500 g r. sucre e t  1 ¡2 litre  d 'e a u . Ne pas 
faire flam ber, ce q u i d o n n e  so u v e n t un  g o ú t am er. 
A jouter u n e  légére  in fusión  de  th é  v e rt si l ’on  ne 
cra in t pas d 'av o ir u n  p u n ch  un  peu  coloré.

O r l é a n s .  —  O n farcit les ch am pignons au  gras 
ou  a u  m aigre  e t  l 'o n  fait g ra tin er. —  Les petits  
soufflés au  from age se fo n t exactem ent com m e les 
g ran d s; il n 'y  a  q u e  la  ta ille  d u  m oule  k ch an g er.— II 
fau t to u jo u rs  u n  peu  de  ju s  de  c itró n  p o u r relever le 
parfum  de l 'o ran g e . O n  p eu t su p p rim er le  zeste si 
l 'o n  v eu t u n e  b o isso n  p lu s  d o uce . — Im possib le.

U n e  a b o n n é e  P a r i s i e n n e .  —  C arte non  signée.
P a s  d e  s a i s  n . —  Faisan k la  Néva : faisan farci 

de  foie g ra s  e t  d e  tru ffes e t  glacé com m e u n  chau­

froid.
M  —  N ous ne  connaissons pas ce tte  m arque de 

chicorée.
M . D . — B eurre d ’ancho is : p ile r  3 ancho is dé. 

sossés avec 100 g r .  b eu rre  c t  passer au tam is.

. POTAGE JTJIIEHÍIE MAGGI
Combien de fois vou s est-il arrivé d’en 

manger sans vou s en douter, e t cela dans les 
plus grands restaurants ?

Mode id emploi. —  O n  é m ie tte  la  ta b le t te  de  
J u l ie n n e  d a n s  1/2 l i t r e  d ’e au  fro ide e t  o n  la isse  
c u ire  p e n d a n t  30  á  35  m in u te s . C e p o tag e , 
c o m m e  to u s  le s  p o ta g e s  M ag g i, c o n tie n t  so n  
a s s a is o n n e m e n t.  E n v e n te  ch ez  to u s  le s  é p i­
c ie rs . II e x is te  27  v a r ié té s  d e  p o ta g e s  M aggi, 
lé g u m e s , p á te s ,  e tc .

ROUENNAIS FARCIS
N o s  a b o n n é s  p e u v e n t ,  d é s  m a i n t e n a n t ,  

n o u s  d e m a n d e r  d e s  c a n e to n s  r o u e n n a i s  

f a r c i s  c o m m e  c e u x  q u e  n o u s  a v o n s  i n a u ­

g u r e s  i l  y  a  t r o i s  a n s ,  e t  q u i  o n t  e u  t a n t  d e  

s u c c é s .

C e s  c a n e to n s ,  q u e  n o u s  l iv r o n s  t o u t  p r é ts  

á  m e t t r e  á  l a  p r o c h e ,  d o i v e n t  é t r e  r ó t i s  á  

f e u  u n  p e u  m o in s  v i f  q u ’u n e  p ié c e  n o n  

f a r c i e  :

4 0  k 4 5  m in u te s  p o u r  l e  t y p e  m o y e n .

4 5  á  5 0  —  g r o s .

L a  m e i l le u r e  f a g o n  d e  l e s  s e r v i r  e s t  d e  

d r e s s e r  l e s  m o r c e a u x  e n  c o u r o n n e  a u to u r  

d u  p l a t ,  a v e c  í a  f a r c e  a u  m i l i e u .  G a r n i r  le  

b o r d  d u  p l a t  d e  r o n d e l l e s  d e  c i t r ó n .

¡S e rv ir  l e  j u s  d a n s  n n e  s a u c ié r e ,  a p r é s  y  

a v o i r  d é la y é  u n  p e u  d e  f a r c e .

N o u s  p o u v o n s  l i v r e r  á  P a r i s  l e  j o u r  m é m e  

d e  l a  c o m m a n d e ;  m a is  :i c a u s e  d u  " r .a n d  

n o m b r e  d e s  d e m a n d e s ,  n o u s  s a u r o n s  g r é  á  

n o s  a b o n n é s  d e  v o u lo i r  b i e n ,  a u t a n t  q u e  

p o s s ib le ,  n o u s  le s  a d r e s s e r  l a  v e i l l e .
F r l x

M o y e n ,  p o u r  8  c o u v e r t s  : 7  f r .  5 0 . 

G r o s .  —  10  -  9  —

E m b a lla g e  : 5 0  c e n t im e s  p o u r  1 , 2  u u  3 
c a n e to n s .

P o rt en sus : c o l is  p o s ta l  d e  3  k i lo s  p o u r  

1 c a n e to n .  C o l is  p o s t a l  d e  5  k i lo s ,  p o u r  2 
c a n e to n s .

NOS PINTADES FARCIES
ü n  p e u t  n o u s  d e m a n d e r  d e s  p in ta d e s  

f a r c i e s  j u s q u ’á  l a  f in  d u  m u ís .  P a s s é  c e t te  

é p o q u e ,  le s  p in ta d e s  d e v e n a n t  d u r e s ,  n o u s  

n ’e n  f o u r n i r o n s  p lu s .

VELOUTINE P oudre de R iz Speuialo  
p r é p a r i a  a u  B i i m u t h .  
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A VRIL GASTRONOMIQUE

POISSON
Aprés les cours exceptionnels de I» semaine sainte, 

la maree est revenue k des cours normaux; les bien­
faits de l'Exposition ne se font pas encoré sentir.

I.e saumon, toutefois, reste aussi cher, étant trés 
demandé pour les nombreux mariages qui suivent 
le caréme.

I.es saumons entiers, dont les plus petits pésent 
5 ou 6 livres, valent de o fr. 50 k to fr. 50 le kilo ; 
le saumon coupé vaut 10 k 12 francs. La truite 
saumonée n'a guére varié. Au-dessus de ^ kilos: 
9 fr. 50 k 10 fr, le kilo; au-dessous de ce poids: 
11 k 12 fr.

Petite truite de riviére; 9 k lo francs le kilo.
Le turbot et la barbue sont • chers! 5 i  n fr. le 

kilo-

La solé varié de 4 fr. 50 k 5 fr. 50 le kilo.
Le bar vaut de 5 fr. i  s fr. 50 le kilo; le mulet, 

4 francs k 5 fr. 50.
Dorades; 2 fr. k 2 fr. 25.
Petit rouget de la Méditerranée: 6 francs le kilo.
Le colin se maintient aux environs de 2 fr, 50 

le kilo.Les plus petits colins pésent au moins 2 kilos.
Le merlán est toujours abondant : 1 fr, 50 i  

I fr. 75 le kilo.
Le maquereau arrive : 70 k 80 centimes.
La langouste varié de 5 francs k 5 fr. 50 le kilo 

le homard, de 4 fr. 50 k 6 francs. II va s’en faire 
une énorme consommation dans Ies restaurants, et 
nous pourrions voir bientót des cours plus élévés.

L'alose arrive encore en petite quantité : 5 k O fr. 
la piéce de 1 kit. 500 k 2 ki!.

Les écrevisses sont un peu moins chéres, mais 
pas trés pleines. Petite écrevisse pour bisque : 12

C A U S E R IE  DU F O Y E R
Les idées de B ln se  Pascal, 

l.a véritable thérapeutique n'est pas une science 
s appuyant simplement sur la physique et la chimie, 
elle doit .s'inspirer surtout de la psychologie humaine 
el demander aux philosophes le secret de cette santé 
de l'áme et du corps, qui constitue le seul bonheur 
l'ossible d'ici-bas- 

Blaise Pascal, cet effrayant génie, comme l'appellc 
Chateaubriand, écrit dans ses Penséis : « Les hom- 
mes n'ayant pu guérir la mort, la misére, I'ignorance, 
se sont avisés, pour se rendre heureux, de n'y pjus 
penser.

« Aussi on leur donne des chargcs et des affaires
qui les font travailler dés la pointe du jour __ ct
s'ils ont quelque temps de reláche, on leur conseille 
de l'employer k se divertir, k jouer, k s'occuper tout 
entier, »

Permettre k 1 homme de s'occuper toujours fout

entier, tel doit done étre le but de la thérareutiuu 
usuelle.

Mais la forcé hum.iine n'y peut suffire sans le se­
cours d'une thérapeutique hygiénique nouvelle, sou- 
tcnant k la fois tous les organes, activant toutes les 
fonctions, assurant le rcnouveliement incessant de 
tous les tissus. La monothérapeulique si longtemps 
en usage a fait son temps; ilfaut, en une seule pré­
paration, réunir la kola quí active la circulation, la 
coca qui sollicité l'appélit, le tanin, astringent puis­
sant qui donne une sorte de massage interne k tous 
nos tissus, le quinquina qui régle les comhustions 
internes trop rapides, I'iode qui récrépit les vais­
seaux petits et grands, le phosphate de chaux. enfin 
qui répare le squeletteet reforme le tissu maitre, le 
tissu nerveux.

Cette préparation indispensable aux nécessités de 
la vie moderne existe depuis plusieurs années : c'est 
le V in Désiles. Combien d'existences n'a-t-il pas sau- 
vées, en permettant cette agitation perpétuclle qui, 
seule, fait supporter la vie. D® S.xndrs;au
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P ou r ranger les v in s avec o rd re  eí économ ie de place, 
S E C U R IT É  contre les vols dom estiques

MAISON SPÍCIALE D’ARTICLES DE CAVES
B O U T E I L L E S  E T  B O U C H O N S .  M A C H I N E S  A B O U C H E R  
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